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Kebutuhan nori impor di Indonesia semakin meningkat karena menjamurnya 
makanan Jepang dan Korea. Ulva lactuca merupakan jenis rumput laut Indonesia 
yang banyak ditemui di sepanjang Pantai Kukup, Yogyakarta. Karakteristiknya 
mirip dengan rumput laut Porphyra, bahan baku nori impor.  Gracilaria sp. 
adalah rumput laut penghasil agar-agar yang tumbuh di Indonesia.  
Tujuan tugas akhir ini adalah membuat nori secara tradisional dengan bahan 
baku rumput laut Ulva lactuca dan Gracilaria sp., mengetahui kandungan gizi 
dari nori yang dihasilkan dan membandingkan dengan nori pasaran.  
Proses pembuatan diawali dengan poses pencucian rumput laut, perendaman 
rumput laut selama 6 jam. Ulva lactuca direndam dalam larutan NaCl dengan 
perbandingan berat antara rumput laut : air : garam = 2 : 60 : 5 , perendaman 
rumput laut Gracilaria sp. dalam larutan cuka beras dengan perbandingan berat 
rumput laut : air : cuka beras = 2 : 60 : 1, proses pencucian rumput laut sampai pH 
netral, proses penghalusan dilakukan selama 10 menit. Sebelum dihaluskan, 
ditambahkan air dengan perbandingan berat rumput laut Ulva lactuca : air = 1 : 8. 
Proses pemasakan selama 30 menit dalam proses ini, dilakukan penambahan 
minyak wijen, minyak goreng dan saos tiram. Proses pencetakan menggunakan 
loyang alumunium ukuran 30cm x 30cm yang sebelumnya sudah diberi alas kain. 
Setelah dicetak, nori dikeringkan dalam oven dengan suhu 80
0
C selama 5 jam. 
Percobaan dilakukan dalam 4 rasio berat Gracilaria sp. yang berbeda yaitu : 
sampel 1 = 100% Ulva lactuca, sampel 2 = 97,15% Ulva lactuca : 2,85% 
Gracilaria sp., sampel 3 = 98% Ulva lactuca : 2% Gracilaria sp., dan sampel 4 = 
99% Ulva lactuca : 1% Gracilaria sp.  
Hasil dari percobaan menunjukkan bahwa  Ulva lactuca dapat dijadikan 
bahan baku nori. Nori sampel 2 menghasilkan nori dengan karakteristik terbaik 
dan mirip dengan nori di pasaran. Penambahan Gracilaria sp. semakin banyak 
menyebabkan tekstur nori lebih rapat, keras, dan kaku, tetapi jika Gracilaria sp. 
yang ditambahkan terlalu sedikit maka nori yang dihasilkan tidak merekat. Hasil 
analisis uji proksimat nori yang dihasilkan memiliki kandungan air sebesar 7,51%, 
mineral 14,84% lemak 19,42%, protein 7,81%, dan karbohidrat 50,42%. Nori 
tidak mengandung bakteri E-Coli ditandai dengan tidak adanya gelembung gas 
dan warna tetap jernih. Hasil uji organoleptik menunjukkan kecenderungan nori 
ini disukai oleh responden. Untuk membuat 810 gram nori, dibutuhkan 500 gram  
rumput laut Ulva lactuca kotor kering (berat kotoran 204,68 gram),14,2 gram 
Gracilaria sp.,100 gram minyak sawit, 150 gram minyak wijen dan 250 gram 
saos tiram.  
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Mulai ramainya makanan ringan dan snack yang dibuat dari 
norimenyebabkan kebutuhan nori di Indonesia juga semakin tinggi.  Nori adalah 
rumput laut kering, berbentuk lembaran tipis yang bernilai gizi tinggi dan banyak 
digunakan sebagai bahan pelengkap untuk membuat sushi, sup, kimbab dan 
bahkan bisa digunakan sebagai camilan. Di Indonesia sendiri, nori sudah bukan 
merupakan barang asing, banyak sekali olahan produk nori dengan berbagai merk 
yang dijual di supermarket.Selama ini, selama ini nori hanya dihasilkan di Jepang, 
Korea dan China, maka mau tidak mau Indonesia harus mengimpor nori semakin 
banyak. Rumput laut jenis Porphyra adalah bahan baku untuk membuat nori 
impor. Porphyra tidak terdapat di Indonesia karena rumput laut tersebut hidup 
dalam iklim subtropis. Oleh karena itu perlu dicari terus alternatif bahan baku 
selain Porphyra. 
Perairan Indonesia memiliki berbagai macam jenis rumput laut, salah 
satunya adalah rumput laut jenis Ulva Lactuca. Ulva lactuca adalah salah satu 
tanaman ganggang merah dan termasuk dalam kelas Chloropyceae, berbentuk talus 
lembaran seperti daun seladah yang  banyak ditemui di sepanjang Pantai Kukup, 
Gunung Kidul, Jogjakarta. Ulva lactuca memiliki karakteristik yang mirip dengan rumput laut 
Porphyra dari segi tekstur dan warna selain itu Ulva Lactuca kaya asam akrinat berfungsi 
sebagai antibiotik , merupakan sumber protein, asam folat dan beberapa jenis 
mineral seperti : Ca, K, Mg, Na, Cu, Fe, Zn, McHugh (2003). Selama ini 
pemanfaatannya hanya sebatas untuk dijadikan sayuran dan keripik yang 
dikonsumsi oleh masyarakat sekitar perairan. Gracilaria sp merupakan salah satu 
jenis rumput laut penghasil agar-agar yang tumbuh di Indonesia. Jenis Gracilaria 
sp ini banyak dibudidayakan di Indonesia karena proses pemeliharaan yang 
mudah.  
Melihat potensi yang ada di Indonesia, pemanfaatan Ulva lactuca dan 
Gracilaria sp sebenarnya dapat lebih dioptimalkan sebagai bahan baku untuk 
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membuat nori lembaran dengan membuat variasi pada rasio pencampuran antara 
Ulva lactuca dan Gracilaria. Diharapkan produk ini mempunyai karakteristik 
yang sesuai dengan noriyang ada di pasaran, mempunyai kandungan gizi yang 
tinggi dengan harga yang lebih murah. 
 
B. Tujuan umum 
Sesuai dengan latar belakang masalah diatas, maka tujuan dari tugas akhir 
ini adalah membuat norisecara tradisional dengan bahan baku rumput laut Ulva 
lactuca  dan Gracilaria sp. 
 
C. Tujuan Khusus 
Tujuan khusus dari tugas akhir ini adalah : 
1. Mengetahui pengaruh rasio berat rumput laut Gracilaria sp pada pembuatan 
nori berbahan dasar rumput laut Ulva lactuca terhadap karakteristik nori. 
2. Mengetahui kandungan gizi dari nori yang dihasilkan 






















A. Tinjauan Pustaka 
A.1 Rumput Laut 
Rumput laut adalah tanaman laut yang termasuk ke dalam kelas makroalga 
(Dawezynski et al. 2007). Rumput laut ini sebenarnya merupakan tanaman tingkat 
rendah yang tidak memiliki perbedaan susunan kerangka seperti akar, batang dan 
daun. Meskipun wujudnya tampak seperti ada perbedaan, tetapi sesungguhnya 
merupakan bentuk thallus. Menurut McHugh (2003), rumput laut terbagi kedalam 
tiga kelompok berdasarkan pigmen yang terkandung dalam rumput laut, yaitu 
Rhodophyceae (merah), Phaeophyceae (coklat) dan Chlorophyceae (hijau), 
sedangkan menurut Glicksman (1983), rumput laut dikelompokkan menjadi 
empat kelas berdasarkan pigmen yang dikandungnya yaitu Rhodophyceae 
(merah), Cyanophyceae (hijau biru), Chlorophyceae (hijau) dan Phaeophyceae 
(coklat). Rumput laut merah dan rumput laut coklat memiliki nilai ekonomi yang 
cukup tinggi karena merupakan rumput laut penghasil hidrokoloid (agar, 
karagenan dan alginat) yang digunakan sebagai pengental (thickening) dan 
pembuatgel (gelling agent) di berbagai industri terutama industri pangan. 
Eucheuma, Gracilaria dan Gelidium adalah rumput laut yang telah dimanfaatkan 
di Indonesia dan merupakan jenis-jenis rumput laut ekonomis. Saat ini, sekitar 1 
juta ton rumput laut basah dipanen dan diekstrak untuk memproduksi hidrokoloid. 
Total produksi hidrokoloid mencapai 55.000 ton dengan harga mencapai US$ 600 
juta (McHugh 2003). Rumput laut memiliki manfaat yang banyak, diantaranya 
bermanfaat untuk menurunkan tekanan darah dan kolesterol, mengobati kanker 
payudara dan kanker usus besar serta edema dan tiroid, menyembuhkan 






A.2 Deskripsi Ulva lactuca 
Talus tipis bentuk lembaran, datar, lebar, licin, atau sering bulat atau oval 
berwarna hijau tua dengan tepi lembaran bergelombang dan sering robek, serta 
berlubang. Kandungan nutrisi dari Ulva lactucaL. 18,7% air, 14,9% protein, 
0,04% lemak, 0,2% serat, vitamin A, vitamin B1, dan vitamin C (Budianto, 2014). 
Ulva Lactuca kaya asam akrinat berfungsi sebagai antibiotik , merupakan sumber 
protein, asam folat dan beberapa jenis mineral seperti : Ca, K, Mg, Na, Cu, Fe, Zn, 
McHugh (2003). Panjang talus bisa mencapai 18-20 cm. Pada bagian pangkal 
talus memiliki warna yang lebih gelap dan lebih kaku dibanding pada bagian 
tengah dan ujung talus. Bagian pangkal talus berbentuk cakram atau discoid, 
berfungsi sebagai tempat melekatnya alga dengan substrat (holdfast), tidak 
memiliki akar sejati, dan tidak memiliki tangkai. Ketika dikeringkan dengan sinar 
matahari warna ulva bervariasi dari putih menjadi hijau tua atau hitam.  
                              Klasifikasi Ulva lactuca linnaeus 
Klasifikasi Ulva lactuca. adalah sebagai berikut (Suratman, 2014) : 
Divisi : Chlorophyta 
Kelas : Chlorophyceae 
Bangsa : Ulvales 
Suku : Ulvaceae 
Marga : Ulva 
Jenis : Ulva lactucaL. 
 
 





A.3 Deskripsi Gracilaria sp. 
Gracilaria sp. merupakan salah satu jenis rumput laut merah (Rhodophyta) 
yang memiliki sebaran geografis sangat luas (McHugh 2003). Penyebaran 
pertumbuhan Gracilaria sp meliputi Asia, Amerika Selatan, Afrika dan Oceania. 
Klasifikasi Gracilariasp. 
Klasifikasi Gracilariasp sebagai berikut: 
Filum : Rhodophyta 
Kelas : Rhodophyceae 
Ordo : Gracilariales 
Famili : Gracilariaceae 
Genus : Gracilaria 
Komponen utama rumput laut pada umumnya adalah karbohidrat (gula atau 
vegetable gum), protein, lemak dan abu yang merupakan mineral.Menurut Soegiarto 
et al. (1978), kandungan pigmen utama rumput laut merah terdiri dari klorofil a, 
karoten b, phycoerithrin dan phycosianin. Kandungan phycoerithrin yang terdapat 
dalam Rhodophyceae menyebabkan rumput laut tersebut berwarna merah (Komarov 
1999). Kandungan kimia rumput laut dapat bervariasi tergantung pada jenis, tingkat 
pertumbuhan (umur) dan kondisi tempat tumbuhnya(Winarno 1990). 
 








A.4 Definisi  Porphyra sp. 
Klasifikasi Porphyra menurut Chapman dan Chapman (1970) adalah 
sebagai berikut: 
Kingdom : Protista 
Divisi  : Rhodophyta 
Kelas  : Rhodophyceae 
Subkelas : Bangiophycidae 
Ordo  : Bangiales 
Famili  : Bangiaceae 
Genus  : Porphyra 
Porphyra mengandung nutrisi yang cukup tinggi, diantaranya vitamin 
A,vitamin B, vitamin C, protein, dan mineral. Kandungan protein Porphyra 
sebesar 30-50 %, serat 75 %, dan kandungan gula 0,1 %. Alanin, asam glutamat, 
dan glisin merupakan asam amino yang terdapat dalam Porphyra berfungsi 
sebagai penghasil rasa pada nori. Asam amino lain yang terdapat dalam Porphyra 
adalah arginin, yaitu asam amino yang juga terdapat dalam protein hewani. Selain 
beberapa asam amino yang dapat ditemukan dalam Porphyra, terdapat juga taurin 
yang berfungsi untuk mengefektifkan cara kerja hati di dalam tubuh (Lisa 1999). 
 






A.5 Definisi Nori 
Nori merupakan lembaran rumput laut yang dikeringkan atau dipanggang 
(Korringa 1976), sedangkan menurut Giury (2006), nori adalah salah satu produk 
olahan rumput laut alami yang dikeringkan dan merupakan produk olahan dari 
rumput laut merah (Rhodophyta). Nori adalah sediaan berupa rumput laut yang 
dikeringkan berbahan baku rumput laut merah jenis Porphyra yang dapat 
ditambahkan bumbu di dalamnya seperti ajitsuke nori. Masyarakat Jepang telah 
mengkonsumsi norisejak abad ke-8. Konsumen noritertinggi adalah negara Jepang 
yaitu sebesar 75 % dari total produksi rumput laut. Jepang, China dan Korea 
adalah negara penghasil nori terbesar saat ini, ditunjukkan oleh data total hasil 
produksi nori mencapai 2 milyar lembar/tahun. Rumput laut Porphyra yang 
biasanya digunakan adalah Porphyra yezoensis yang disebut susabnori atau 
amanori, Porphyra tenera yang disebut asakusanori. Selain rumput laut merah, 
ada juga nori yang berasal dari rumput laut coklat misalnya kayamo-nori dari 
Scytosiphon lomentaria (Kuda et al. 2004) dan habanori dari Petalonia 
binghamiae yang digunakan sebagai edible (Kuda et al. 2005). 
Nori adalah makanan yang dikonsumsi setelah dikeringkan dan dipanggang 
(Kuda et al. 2004). Sebutan nori di China adalah hattai, di Korea nori dikenal 
dengan sebutan kimatau gim, selain itu nori juga memiliki istilah lain yaitu edible 
seaweed. Ukuran standar satu lembar noridi Jepang berbeda-beda tergantung pada 
kegunaannya, yaitu 12x10 cm2 (DKP 2006), 20x18 cm2(Korringa 1976) dan21x19 
cm2.Warna tidak dapat dijadikan pegangan kualitas, namun lembaran nori 
berkualitas tinggi umumnya berwarna hitam kehijauan, sedangkan nori berkualitas 
lebih rendah berwarna hijau hingga hijau muda. Satu lembar norikering memiliki 
berat 2,5 sampai 3 g (Korringa 1976) atau 3,5 sampai 4 g (FAO2008). Nori 
digunakan sebagai pembungkus sushi (makisuzhi) dan bola-bola nasi(onigiri) 
serta makanan khas Jepang lainnya. Selain dapat dikonsumsi langsung sebagai 
makanan ringan (snack), nori juga digunakan sebagai hiasan dan penyedap 
berbagai macam masakan Jepang, misalnya pemberi rasa pada pengolahan mie 
dan sup (Yamamoto 1990), serta lauk sewaktu makan nasi dan biasanya 
ditambahkan ke dalam makanan ringan dan renyah seperti senbei. Senbei adalah 
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makanan ringan yang renyah atau disebut juga crackers berbentuk bulat dan pipih. 
Berikut ini adalah beberapa jenis nori dan pemanfaatannya dalam pangan : 
1. Yakinori ukuran standar 
Nori tawar untuk menggulung temakisushi dan makisushi. 
2. Yakinori tipe setengah 
Satu lembar nori ukuran standar dibagi dua, digunakan untuk membungkus 
seluruh bagian onigiri. 
3. Yakinori tipe sepertiga 
Satu lembar nori dibagi tiga, diletakkan di bagian dasar onigiri sehingga mudah 
dipegang dengan tangan. 
4. Ajitsuke nori atau okazunori 
Satu lembar nori standar yang sudah diberi bumbu garam dapur, kecap asin, 
gula atau mirin dipotong menjadi 8 atau 12 potongan kecil. Pada umumnya 
dimakan sebagai teman makan nasi sewaktu sarapan pagi atau dimakan begitu 
saja sebagai makanan ringan. 
5. Mominori 
Ajitsuke nori yang sudah diberi bumbu garam, kecap asin, gula atau mirin dan 
dicabik-cabik sampai menjadi potongan berukuran kecil yang tidak seragam. 
Digunakan sebagai hiasan pada makanan Jepang seperti donburi atau 
chirashisushi. 
6. Kizaminori 
Yakinori yang dipotong halus-halus dengan ukuran seragam, berfungsi sebagai 
hiasan seperti mominori. 
7. Aonori 
Nori berwarna hijau berbentuk serbuk kasar berukuran 2-3 mm yang 
ditaburkan di atas okonomiyaki, takoyaki dan yakisoba. Berbeda dengan bahan 
baku nori standar, aonori menggunakan alga hijau jenis Monostroma dan 






A.6 Teknologi pengolahan nori 
 Beberapa penelitian terkait pembuatan nori telah  dirangkum dalam Tabel 
II.1. 
Tabel II.1Hasil Penelitian Pembuatan Nori 






















dan ikan teri. 
 Komposisi 
rumput laut 
Ulva lactuca  : 
Gracilaria sp 





















M. Teddy S. 
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 Nori warna 
hijau muda 
kecoklatan 







































































 Nori ditamabah 
50 mL air, 2 mL 
larutan daun 



















































surimi ikan nila 
 Penentuan 
konsentrasi awal 
surimi : 28% 














































tepung agar 1% 
























Berdasarkan beberapa penelitian terdahulu, tugas akhir ini akan membuat 
nori dan bertujuan mengetahui pengaruh rasio berat rumput laut Gracilaria sp 
pada pembuatan nori berbahan dasar rumput laut Ulva lactuca secara tradisional 
terhadap karakteristik nori yang dihasilkan. 
 
A.7 Kandungan nutrisi nori 
Nori merupakan salah satu makanan yang memiliki kandungan nutrisi 
tinggi. Kandungan protein nori mencapai 25-50 % berat kering, lemak 2-3 %berat 
kering dan berbagai macam vitamin (Kayama et al. 1985). Kandungan protein 
dalam rumput laut berbeda-beda, hal ini dipengaruhi oleh beberapa faktor 
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diantaranya iklim dan kondisi lingkungan atau habitatnya. Porphyra mengandung 
protein sebesar 21-47 g protein/100 g berat kering (Ruperez danSaura 2001 dalam 
Dawezynski et al. 2007).Vitamin B12 dalam nori adalah sebesar 29 μg 
%.Kandungan nutrisi yang cukup tinggi itulah yang menjadikan nori salah satu 
makanan diet oleh masyarakat Jepang (Hiroyuki 1993).Nori juga mengandung 
beberapa asam amino selain kandungan nutrisi yang menguntungkan, diantaranya 
asam glutamat, glicine dan alanin yangberperan dalam menciptakan rasa pada nori 
(Winarno 1996). Serat makanan adalah salah satu kandungan terpenting dalam 
rumput laut.Kandungan serat makanan atau dietary fibre dalam nori dan wakame 



































































A. Alat dan Bahan 
Alat dan bahan yang digunakan dalam pembuatan nori dari rumput laut 
campuran jenis Ulva lactuca danGracilaria sp.adalah sebagai berikut : 




d. Panci perebus 
e. Baskom 
f. Saringan  
g. Gelas takar plastik 
h. Gelas ukur 
i. Pengaduk 
j. Komporgas 
k. Loyang Alumunium 
l. Kain saring 
 
2. Bahan yang digunakan 
a. Rumput laut Ulva Lactuca 
 Diperoleh dari Pantai Kukup, DesaKemadang, Gunungkidul, Yogyakarta. 
b. Rumput laut Gracilaria sp 
 Diperoleh dari Pantai Bandengan, Kabupaten Jepara, Jawa Tengah 
c. Cuka beras 
 Diperoleh dari Pasar Gedhe Jl. Jend. Urip Sumoharjo, Kota Surakarta, 
Jawa Tengah. 
d. Saos Tiram 




e. Minyak Wijen 
 Diperoleh dari Pasar Gedhe Jl. Jend. Urip Sumoharjo, Kota Surakarta, 
Jawa Tengah. 
f. Garam Dapur 
 Diperoleh dari Pasar Gedhe Jl. Jend. Urip Sumoharjo, Kota Surakarta, 
Jawa Tengah. 
g. Air 




Tempat pelaksanaan kegiatan dalam proses pembuatan noridari rumput laut 
campuran jenis Ulva lactuca danGracilaria sp adalah di Laboratorium Dasar 
Teknik Kimia Universitas Sebelas Maret Surakarta, Jl. Ir. Sutami No 36 A 
Surakarta. Tempat pengujian kimia (analisa proksimat) noridari rumput laut 
campuran jenis Ulva lactucadanGracilaria sp dilakukan di Laboratorium Pangan 
dan Gizi Fakultas Pertanian, sedangkan pengujian fisik dilakukan di Laboratorium 
Dasar Teknik Kimia Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
 
C. Cara Kerja 
Adapun langkah-langkah dalam pembuatan nori dari rumput laut campuran 
jenis Ulva lactuca danGracilaria sp adalah sebagai berikut :  
a. Pencucian rumput laut 
Pencucian rumput laut dilakukan dengan menggunakan air. Proses pencucian 
ini bertujuan untuk membersihkan rumput laut dari sisa pasir dan kotoran 








Gambar III.1Proses Pencucian Rumput Laut Ulva Lactuca 
 
b. Perendaman 
Rumput laut jenis Ulva lactucaL. yang sudah bersih kemudian direndam 
dalam air bersih dengan perbandingan antara rumput laut(gram) : air (mL) : 
garam dapur(gram) = 2 : 60 : 5. Fungsi perendaman rumput laut dengan 
larutan garam adalah untuk melunakkan jaringan rumput laut dan membuat 
warna rumput laut Ulva LactucaL. menjadi lebih hijau.Selanjutnya yaitu 
perendaman rumput laut jenis Gracilaria sp. ke dalam larutan cuka beras. 
Perendaman Gracilaria sp. ini berfungsi untuk melunakkan rumput laut dan 
menghilangkan bau amis yang terdapat pada rumput laut. perendaman 
dilakukan dengan rasio rumput laut (gram) : air (mL) : cuka beras (mL) = 2 : 
60 : 1. Proses perendaman Ulva lactucaL. ditunjukkan oleh gambar III.2 









Gambar III.2 Proses Perendaman Rumput Laut Ulva Lactuca 
 
 
Gambar III.3 Proses Perendaman Rumput Laut Gracilaria sp. 
 
c. Pencucian 
Setelah dilakukan proses perendaman, langkah selanjutnya yaitu proses 
pencucian menggunakan air. Proses ini bertujuan untuk membersihkan 
rumput laut dari cuka dan garam yang berasal dari proses perendaman. Proses 
pencucian rumput laut Ulva lactucaditunjukkan oleh gambar III.4 sedangkan 




Gambar III.4 Proses Pencucian Rumput Laut Ulva Lactuca 
 
 




Proses selanjutnya yaitu penghancuran rumput laut dengan menggunakan 
blender hingga halus dan lembut menyerupai bubur. Proses ini bertujuan 
untuk mempermudah proses pencetakan dan mempercepat proses ekstraksi. 
Sebelum dihancurkan, rumput laut terlebih dahulu ditambahkan dengan air 
dengan perbandingan antara rumput laut (gram) dengan air (mL) = 1 : 8. 






Gambar III.6 Proses Penghancuran Rumput Laut  
 
e. Pemasakan 
Setelah campuran rumput laut halus dan menyerupai bubur, rumput laut 
dimasak hingga mendidih. Proses pemasakan ini dilakukan di dalam panci 
dan dipanaskan sampai mendidih selama 30 menit. Selama proses pemasakan, 
bubur rumput laut ditambahkan bahan- bahan bumbu seperti minyak wijen, 
saos tiram dan garam. Proses pemasakan bertujuan untuk mengekstraksi 
bubur rumput laut dan mematikan mikroba yamg mungkin terdapat dalam 










Gambar III.7 Proses Pemasakan Rumput Laut  
 
f. Pencetakan 
Proses pencetakan nori dilakukan pada loyang alumunium yang telah dialasi 
kain saring. Fungsi dari kain saring adalah untuk mempermudah pelepasan 
lembaran nori supaya tidak sobek saat dikeluarkan dari cetakan dan tidak 
lengket di loyang. Proses pencetakan noriditunjukkan oleh gambar III.8 
 







 Proses pengeringan dilakukan di dalam oven dengan suhu 800C selama 6 jam. 
Proses pengeringan ini bertujuan untuk mengurangi kandungan air di dalam 
norisehingga nori yang dihasilkan lebih tahan lama dan mempunyai tekstur 
yang renyah. noriyang sudah dikeringkan ditunjukkan oleh gambar III.9 
 
Gambar III.9 Nori yang Sudah Dikeringkan  
h. Pengemasan 
Proses pengemasan dilakukan di dalam plastik alumunium foil yang kedap udara. 
Norilembaran ditimbang sebanyak 15 gram, kemudian dimasukkan dalam 
kemasan dan siap dipasarkan.Norilembaran yang siap dikemas ditunjukkan oleh 
gambar III.10.Noriyang sudah dikemas ditunjukkan oleh gambar III.11 
 
 






Gambar III.11 Nori yang Sudah Dikemas  
 
Pada tugas akhir ini dilakukan 4 variasi rasio yang berbeda tiap sampel. 
Variasi rasio yang digunakan ditunjukkan pada Tabel III.1. Diagram alir proses 
pembuatan noridapat dilihat di Gambar III.11 
Tabel III.1 Variasi Komposisi Nori 
Sampel Ulva Lactuca Gracilaria sp 
I 100% - 
II 97,15% 2,85% 
III 98% 2% 
















1. Skema Pembuatan Nori 
Proses pembuatan nori dapat dilihat pada Gambar III.12. 
 







































Larutan hasil pemasakan 
30 menit, 
mendidih 
Minyak wijen, saos 
tiram, garam, minyak 
Nori 
Oven, T = 80oC, 
t = 300 menit 
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1. Analisis nori 
Analisis yang dilakukan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia  
yangdimiliki norimeliputi prosedur analisis uji hidrasi,analisis uji proksimat, 
analisis kandungan E-coli,  dan uji organoleptik. 
a. Uji Hidrasi 
Hidrasi adalah kemampuan suatu bahan untuk menyerap air.Tujuan dari 
dilakukannya uji hidrasi ini adalah untuk mengetahui berapa lama nori bisa 
bertahan di udara terbuka tanpa kemasan khusus.Uji hidrasi dilakukan dengan 
cara meletakkan noridi udara terbuka yang sudah ditimbang berat awalnya (m1) 
kemudian ditimbang setiap hari sampai diperoleh berat (m2) konstan. Nilai hidrasi 
dihitung dengan rumus  
 
b. Uji kadar air 
Pengujian kadar air dalam sampel dilakukan dengan metode 
thermogravimetri. Cara kerjanya yaitu : 
1. Cawan porselin yang telah bersih dikeringkan dalam oven pada suhu 
1100C selama 1 jam, kemudian cawan porselin didinginkan dalam 
desikator selama 15 menit. Setelah dingin, cawan porselin ditimbang. 
2. Timbang sampel noriyang telah dihaluskan sebanyak 2 gram dalam cawan 
porselin yang telah diketahui berat awalnya. 
3. Keringkan nori menggunakan oven pada suhu 1100C selama 1 jam, 
kemudian dinginkan dalam desikator selama 15 menit. Setelah dingin, 
timbang sampel tersebut dan catat hasil penimbangannya. Perlakuan ini 
diulangi sampai tercapai berat konstan. 
Perhitungan : 
Kadar Air I  =  (berat sampel mula-mula) – (berat sampel konstan)   x 100% 







c. Analisis Proksimat 
Analisis ini terdiri dari analisis kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat, 
kadar lemak dan kalori yang dilakukan di Laboratorium Pangan dan Gizi fakultas 
pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta. Sampel yang diuji hanya sampel 
dengan perbandingan Ulva lactuca:Gracilaria sp = 97,15% : 2,85%.  
d. Analisis Kandungan E-coli di dalam nori 
Analisis ini bertujuan untuk mengetahui ada atau tidaknya kandungan E-coli 
dalam sampel makanan yang diamati.Analisis ini dilakukan di Laboratorium Pusat 
Sub Lab Biologi. Cara kerja dari analisis ini terbagi menjadi 2 tahap yaitu tahap 
pembuatan media Lactose Broth  dan tahap penanaman sampel ke dalam media 
Lactose Broth. Cara kerjanya yaitu : 
1. Pembuatan media Lactose Broth 
− Timbang 4,55 gram medium Lactose Broth instant merk Scharian 
− Suspensikan Lactose Broth instant dalam 350 mL aquades 
− Masukkan 10 mL suspensi ke dalam tabung reaksi yang telah diisi tabung 
durham,dengan pipet volum dan ball filler. Pastikan dalam tabung durham 
tidak ada udara, tutup mulut tabung reaksi dengan tutup kapas 
− Sterilkan dengan autoclave pada suhu 121oC pada tekanan 1,5 lbs selama 
20 menit (untuk efisiensi, cawan petri diautoclave bersamaan setelah 
sebelumnya dibungkus dengan kertas buram) 
− Simpan media dalam lemari pendingin 
 
2. Penanaman sampel ke dalam media Lactose Broth 
− Sebelum menggunakan lamina airflow, UV selama 15 menit, pastikan 
tutup kaca telah tertutup dengan rapat. Untuk menjaga kesterilan tangan, 
semprotkan alkohol sebelum bekerja dalam lamina airflow 
− Buka tutup kapas pada tabung reaksi, bakar mulut tabung pada Bunsen 
− Ambil sampel dengan pipetman dan yellow tips yang telah distel 1000 
mikrometer, masukkan pada tabung reaksi 
− Bakar kembali mulut tabung pada bunsen, tutup dengan tutup kapas 
27 
 
− Simpan tabung berisi sampel dalam inkubator selama 24 jam, lalu 

































HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Pembuatan Nori 
 Pembuatan nori dilakukan secara tradisional dengan pemasakan campuran 
rumput laut jenis Ulva Latuca dan Gracilaria sp. Sebelum proses pemasakan, 
rumput laut dicuci bersih, kemudian direndam dalam larutan cuka beras dan 
larutan garam. Proses perendaman ini bertujuan untuk melunakkan jaringan 
rumput laut dan menghilangkan bau amis yang terdapat pada rumput laut. Setelah 
direndam selama 6 jam, rumput laut dicuci sampai bersih kemudian 
dihaluskan.Pada proses penghalusan, rumput laut terlebih dahulu ditambahkan 
dengan air. Perbandingan antara rumput laut(gram) dan air(mL) = 1 : 8. Setelah 
rumput laut menjadi bubur kemudian dimasak. Dalam proses pemasakan ini 
ditambahkan bahan-bahan bumbu seperti minyak wijen, minyak goreng dan saos 
tiram. Proses pemasakan dilakukan selama 30 menit. Setelah dari proses 
pemasakan, bubur nori dicetak di loyang alumunium ukuran 30cm x 30cm yang 
sebelumnya sudah diberi alas kain. Setelah dicetak, nori dikeringkan dalam oven 
dengan suhu 800C selama 5 jam. 
 Pada tugas akhir ini terbukti rumput laut campuran jenis Ulva lactuca dan 
Gracilaria sp. Dapat dijadikan sebagai bahan baku alternatif pembuatan nori. Hal 
ini dapat terlihat dari karakteristiknori hasil tugas akhir yang menyerupai 
norikomersil. Nori yangterbentuk dilihat dari bentukan fisiknya yang meliputi 
warna, ukuran dan tekstur.Nori yang dihasilkan dari hasil penelitian berwarna 
hijau tua kecoklatan dengan tekstur yang berbeda-beda pada masing-masing 









Tabel IV.1 Formulasi, Warna dan Tekstur 
Sampel 
Formulasi Rumput Laut Warna dan Tekstur yang 
Dihasilkan Ulva lactuca Gracilaria sp 
I 100 % - 
Warna hijau tua mirip 
norikomersil,  teksur rapuh dan 
tidak menyatu 
II 97,15 % 2,85 % 
Warna hijau tua mirip nori 
komersil,  teksur menyatu 
mendekati nori komersil 
III 98% 2 % 
Warna hijau tua mirip nori 
komersil,  teksur agak keras 
mendekati nori komersil 
IV 99 % 1 % 
Warna hijau tua mirip 
norikomersil,  teksur menyatu 
seperti fim 
  
 Produk nori Ulva lactuca dengan berbagai formulasi ditampilkan pada 
gambar IV.1 sampai IV.4. 
 





Gambar IV.2Sampel 2 Nori Ulva lactuca 
 
 
Gambar IV.3 Sampel 3 Nori Ulva lactuca 
 
 





Dari berbagai formulasi yang disebutkan pada tabel IV.1, karakteristik terbaik 
yaitu formulasi sampel 2 dengan perbandingan antara Ulva lactuca : Gracilaria = 
97,15% : 2,85%. Sampel 2 kemudian diproduksi dengan skala 50 gram dan 500 
gram. Tujuan dari percobaan ini adalah untuk mengetahui karakteristik nori yang 
dihasilkan berbeda atau tidak.  untuk proses produksi nori sampel 2 dengan skala 
50 gram, bahan baku untuk proses pembuatannya yaitu 50 gram rumput laut Ulva 
lactuca dan 1,42 gram rumput laut Gracilaria. Rumput laut dicuci sampai bersih, 
kemudian rumput laut Ulva lactuca direndam dalam larutan garam dengan 
perbandingan berat antara rumput laut : air : garam = 2 : 60 : 2. Rumput laut 
Gracilaria direndam dalam larutan cuka beras dengan perbandingan berat rumput 
laut : air : cuka beras = 2 : 60 : 1, proses perendaman dilakukan selama 6 jam. 
Selanjutnya, rumput laut dicuci bersih kemudian dihaluskan. Pada proses 
penghalusan, rumput laut terlebih dulu ditambah dengan air dengan perbandingan 
antara rumput laut : air = 1 : 8. Setelah rumput laut menjadi bubur kemudian 
dimasak. Dalam proses pemasakan ini ditambahkan bahan-bahan bumbu seperti 
minyak wijen, minyak goreng dan saos tiram. Proses pemasakan dilakukan selama 
30 menit. Setelah dari proses pemasakan, bubur nori dicetak di loyang alumunium 
ukuran 30cm x 30cm yang sebelumnya sudah diberi alas kain. Setelah dicetak, 
nori dikeringkan dalam oven dengan suhu 800C selama 5 jam. Dari proses 
produksi tersebut dihasilkan 3 loyang nori ukuran 30cm x 30cm dengan berat total 
75 gram. 
 Proses produksi nori sampel 2 dengan skala 500 gram membutuhkan 500 
gram rumput laut Ulva lactucadan 14,2 gram rumput laut Gracilaria. proses 
pembuatannya sama persis dengan nori skala 50 gram, hanya saja untuk 
kebutuhan cuka beras, garam, air dan bahan-bahan bumbu dikali 10 dari 
kebutuhan untuk membuat nori skala 50 gram. Dari proses produksi ini dihasilkan 
30 loyang nori ukuran 30cm x 30cm dengan berat total 750 gram. Karakteristik 
nori yang dihasilkan juga tidak berbeda dengan nori yang diproduksi dalam skala 
50 gram. 
Ukuran nori hasil percobaan adalah 12x10 cm2 nori memiliki ukuran yang 
mini karena nori ini digunakan pada saat sarapan pagi atau dapat dimakan 
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langsung begitu saja. Berat nori Ulva lactuca adalah 2 gram, hal ini menunjukkan 
bahwa berat nori telah sesuai dengan berat standar nori Jepang yaitu 2-3 g 
(Korringa 1976). Rasa norikomersil yaitu asin dan tercium bau rumput laut, rasa 
yang dihasilkan pada nori berasal dari tiga asam amino yang terdapat dalam 
rumput laut Porphyra yaitu alanin, asam glutamat, dan glisin. Nori hasil penelitian 
memiliki rasa yang hampir mirip dengan nori komersil karena pada proses 
pemasakan ditambah dengan bahan-bahan bumbu. Gambar nori hasil percobaan 
dapat dilihat pada Gambar IV.5 
 
 
Gambar IV.5 Nori Hasil Percobaan 
 
B. Analisis Kandungan NoriHasil Percobaan 
1. Analisis Uji Hidrasi 










I 100% Tidak menyatu Hijau tua 59,34 % 11% 
II 97,15% : 2,85% Mirip nori komersil Hijau tua 40% 6,9% 
III 98%  : 2% Mirip nori komersil Hijau tua 38% 5% 




 Berdasarkan hasil uji hidrasi, kemampuan noriuntuk menyerap air pada 
suhu 300C terbesar adalah sampel nori yang pertama dengan formulasi 100% ulva 
lactuca.Hal ini dikarenakan produk nori 1 mempunyai kenampakan yang putus-
putus (tidak menyatu) sehingga menyebabkan kemampuan untuk menyerap airnya 
juga lebih besar.Berdasarkan hasil uji kadar air, produk noridengan formulasi 
100% Ulva lactucamemiliki kadar air tertinggi karena produk ini tidak bisa 
menyatu seperti formulasi yanga lainnya. 
 
2. Analisis Uji Proksimat 
 Berdasarkan percobaan yang dilakukan, nori dari rumput laut campuran 
Ulva lactucadan Gracilaria dengan formulasi 97,15% Ulva lactuca: 2,85% 
Gracilaria memiliki hasil yang paling baik. Oleh karena itu dilakukan analisa 
proksimat terhadap produk noritersebut. Hasil analisa proksimat ditampilkan pada 
tabel IV.3  




 Nori Sampel 2 Nori di Pasaran 
Hasil Analisa (%wb) Hasil Analisa (%wb) 
1 Air 7,51 2,15 
2 Mineral 14,84 0,38 
3 Lemak 19,42 25 
4 Protein 7,81 20 
5 Karbohidrat 50,42 15 
 
Dari serangkaian uji yang dilakukan, didapatkan bahwa kandungan terbesar 
dari nori hasil percobaan adalah karbohidrat yaitu sebesar 50,42% sedangkan  
kandungan karbohidrat nori komersil sebesar 15%. Kandungan karbohidrat nori di 
pasaran lebih tinggi oleh sebab itu tidak salah bila nori dari rumput laut Ulva 
lactuca dan Gracilaria sp. layak dipertimbangkan untuk dikembangkan menjadi 





3. Analisis Kandungan E-Coli 
 Analisis kandungan E-Coli dilakukan pada sampel yang memiliki 
karakteristik yang paling baik yaitu sampel ke 2 dan nori komersil sebagai 
pembandingnya.Hasil uji negatif dari bakteri E-Coli ditandai dengan tidak 
adanya gelembung gas dan warna sampel tetap jernih atau tidak berubah 
menjadi kekuningan. Hasil uji kandungan E-Coli dapat dilihat pada Tabel 
IV.5 
Tabel IV.5 Hasil Pengujian Kandungan E-Coli 
No Sampel Syarat Mutu E. Coli Hasil Uji 
1 97,15% Ulva lactuca: 
2,85%Gracilaria 
Negatif Negatif 
2 Norikomersil Negatif Negatif 
 
4. Uji Organoleptik 
 Uji organoleptik dilakukan pada sampel yang memiliki karakteristik 
terbaik yaitu pada nori sampel kedua dengan perbandingan antara Ulva 
lactuca:Gracilaria sp= 97,15% : 2,85%. Uji organoleptik yang dilakukan 
meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Hasil uji organoleptik dapat dilihat 
pada Tabel IV.6 
Tabel IV.6 Hasil Uji Organoleptik NoriHasil Percobaan 









70 % 30% 75% 25% 60% 40% 55% 45% 
 
Berdasarkan uji organoleptik yang meliputi tingkat warna, aroma dan rasa 
diperoleh hasil bahwa dari tingkat warna 70% responden menyebutkan warna 
norimenarik.Untuk tingkat rasa 75% responden mengatakan enak, dari tekstur 
60% respondenmengatakan tekstur norimirip dengan noridi pasaran sedangkan 
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untuk tingkat aroma 45% responden mengatakan sedap sedangkan untuk nori 
campuran dari Ulva lactucadan Gracilaria sp. 
 
C. Analisis Ekonomi 
Berikut hasil perhitungan analisa ekonomi yang telah dilakukan pada hasil 
produk nori (Lampiran 1). 
a. Basis waktu produksi      = 1 hari  
b. Waktu produksi        = 26 hari dalam 1 bulan (26 kali produksi) 
c. Kapasitas produksi        = 500 gram rumput laut Ulva lactuca 
 menghasilkan 81 bungkus nori @ 10 gram 
d. Total biaya produksi       = Rp 274.487,- / 500 g rumput laut Ulva lactuca 
e. Harga jual        = Rp 5.000,- / bungkus (10 gram nori) 
f. Keuntungan        = Rp 2.988.622,- / bulan 





















KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Dari percobaan ini dapat disimpulkan bahwa : 
1. Proses pembuatan nori dilakukan secara tradisional dengan tahapan 
pencucian rumput laut kering untuk membersihkan dari kotoran yang 
menempel. Perendaman dengan air , perendaman dengan larutan cuka 
beras , pencucian kembali agar rumput laut bersih, penghalusan sampai 
menjadi bubur, pemasakan selama 30 menit disertai dengan 
penambahan bahan- bahan bumbu, pencetakan, pengeringan dan 
pengemasan. 
2. Norisampel 2 dengan rasio berat Ulva lactuca:Gracilaria = 97,15% : 
2,85% menghasilkan nori dengan karakteristik terbaik dan mirip 
dengan nori di pasaran. Semakin banyak Gracilaria yang ditambahkan 
membuat tekstur nori lebih rapat tetapi keras dan kaku seperti edible 
film. Tetapi jika Gracilaria yang ditambahkan terlalu sedikit maka 
noriyang dihasilkan tidak merekat. 
3. Nori yang dihasilkan memiliki kandungan air sebesar 7,51%, mineral 
14,84% lemak 19,42%, protein 7,81%, dan karbohidrat 50,42%. 
4. Nori yang dijual di pasaran memiliki kandungan air sebesar 2,15%, 
mineral 0,38% lemak 25%, protein 20%, dan karbohidrat 15%. Nori 
hasil percobaan memiliki kandungan air, mineral dan karbohidrat yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan nori yang  dijual di pasaran, oleh 
karena itu nori Ulva lactuca dan Glacilaria sp. berpotensi untuk 









1. Pada proses pencetakan, sebaiknya diberi alas kain saring supayanori 
tidak kontak langsung dengan loyang alumunium. Hal itu bertujuan 
untuk mempermudah saat mengeluarkan lembaran nori sehingga tidak 
ada bagian yang sobek. 
2. Pada proses pengeringan, sebaiknya menggunakan oven vacum agar 
diperoleh nori dengan kadar air yang lebih sedikit. 
3. Proses penghalusan rumput laut dilakukan lebih lama agar 
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Basis Perhitungan Ekonomi : 
a. Basis waktu produksi   = 1 hari  
b. Waktu produksi   = 26 hari dalam 1 bulan (26 kali produksi) 
c. Kapasitas produksi   = 500 gram rumput laut Ulva lactuca  
 
1.1 Biaya modal (Capital Investment) 
Biaya Modal Tetap (Fixed capital investment –FCI) 
No Nama Alat Kebutuhan 
Harga tiap Satuan 
(Rp) 
Harga Alat (Rp) 
1. Blender 1 Rp             420.000 Rp         420.000 
2. Oven 2 Rp          1.000.000 Rp      2.000.000 
3. Kompor 2 Rp             200.000 Rp         400.000 
4. Tabung gas 12 kg 2 Rp             220.000 Rp         440.000 
5. Termometer 2 Rp               20.000 Rp           40.000 
6. Timbangan digital 1 Rp             120.000 Rp         120.000 
7. Loyang 30 Rp               20.000 Rp         600.000 
8. Gelas takar 1 Rp               35.000 Rp           35.000 
9. Panci aluminium 2 Rp               50.000 Rp         100.000 
10. Irus 2 Rp               10.000 Rp           20.000 
11. Sendok 5 Rp                  2.000 Rp           10.000 
12. Baskom 5 Rp                20.000 Rp         100.000 






1.2 Biaya Produksi (Production Cost) Untuk 1 kg Rumput Laut Ulva lactuca 
a. Biaya bahan baku  




Harga satuan Biaya 
Rumput laut 
Ulva lactuca   500 gram Rp  40.000/kg Rp   20.000,- 
Rumput laut 
Gracilaria sp  14,2 gram Rp   7.500/kg Rp        107,- 
Cuka beras 250 mL Rp 17.500/500 mL Rp     8.750,- 
Minyak wijen 150 mL Rp 14.000/150 mL Rp   14.000,- 
Minyak goreng 100 mL Rp 14.000/L Rp     1.400,- 
Saos tiram 250 mL Rp  2.500/15 mL Rp   41.667,- 
Air      4 L Rp  3.000/L Rp   12.000,- 
Total  Rp   97.924,- 
 
b. Biaya Pengemasan 
Setiap 500 gram rumput laut Ulva lactuca akan menghasilkan 810 gram nori. 
Setiap 1 kemasan berisi 10 gram nori, sehingga dari 500 gram rumput laut Ulva 
lactuca akan dihasilkan 81 kemasan nori. 





Rp 1.000,-/lembar 81 lembar Rp    81.000,- 
Stiker produk Rp 100,-/lembar 81 lembar Rp      8.100,- 






Biaya utilitas dihitung dalam 1 hari kerja 
Jenis Harga Jumlah Penggunaan Biaya 
Blender (0,6 kW) Rp 1.467,-/kWh 1 unit 2 jam Rp  1.760,- 
Oven (0,9 kW) Rp 1.467,-/kWh 2 unit 5 jam Rp 13.203,- 
Air PDAM Rp 500/L  40 L  Rp 20.000,- 
Total Rp 34.963,- 
 
d. Tenaga Kerja 
UMR per bulan  = Rp 1.400.000,- 
UMR per jam  = Rp   8.750,- 
Waktu pekerjaan = 3 jam per hari 
Jumlah pekerja  = 2 orang 
Gaji   = 2 orang x 3 jam x Rp 8.750,- 
    = Rp 52.500,- 
Gaji per bulan  = Rp 1.365.000,- 
 
Total production cost = Biaya bahan baku + biaya pengemasan + biaya utilitas + 
     tenaga kerja 
 =  Rp 97.924,- + Rp 89.100,- + Rp 34.963,- + Rp 52.500,- 
    = Rp 274.487,- / hari 
Total biaya Direct Manufacturing Cost (DMC) = Rp 274.487,- / hari 
 
1.3 Fixed Manufacturing Cost 
Depresisasi Alat  




a. Blender  =  
𝑅𝑝 420.000 –𝑅𝑝 150.000
365
   = Rp     740,- 
b. Oven   =  
 𝑅𝑝 1.00.000−𝑅𝑝  380.000
365
   = Rp  1.699,- 
c. Kompor   =  
𝑅𝑝 200.000 –𝑅𝑝 70.000
365
    = Rp     356,- 
Total depresiasi alat = Rp 740 + Rp 1.699 + Rp 356 
= Rp 2.795,- / hari 
Total biaya Fixed Manufacturing Cost (FMC) = Rp 2.795,- / hari 
 
Total biaya Manufacturing cost (MC) = DMC + FMC 
      = Rp 274.487 + Rp 2.795 
      = Rp 277.282,- / hari 
      = Rp 7.209.332,- / bulan 
      = Rp 86.511.984,- / tahun 
 
1.4 Keuntungan (Profit) 
Harga jual nori = Rp 5.000 / kemasan 
a. Keuntungan sebelum pajak 
Profit = (Harga jual x jumlah produk) – (Total production cost + Depresiasi alat) 
        = (Rp 5.000 x 81)  – (Rp 274.487 + Rp 2.795)  
       = Rp 127.718,- / hari 
       = Rp 3.320.668,- / bulan 
       = Rp 39.848.016,-/tahun 
b. Keuntungan setelah pajak 
Pajak pendapatan = 10% x keuntungan 
    = 10% x Rp. 127.718,-/hari 
= Rp 12.771,-/hari 
c. Profit = Keuntungan sebelum pajak– pajak pendapatan 
   = Rp 127.718 – Rp 12.771 
   = Rp 114.947,- / hari 
   = Rp 2.988.622,- / bulan 
   = Rp 35.863.464,- / tahun 
 
1.5  %ROI (Return Of Invesment) 
a. %ROI sebelum pajak 




  = 
 Rp 39.848.016
Rp 4.085.000
 × 100% 
  = 975,47 % 
b. %ROI sesudah pajak 




  = 
Rp 35.863.464
Rp 4.085.000
 × 100% 
= 877,93 % 
 
1.6 POT  (Pay Out Time) 





  = 
Rp  4.085.000
Rp 39.848.016 + Rp 2.795
 
  = 0,1 tahun 
  = 1,2 bulan 





  = 
Rp  4.085.000
Rp  35.863.464 + Rp 2.795
  
  = 0,11 tahun 
  = 1,32 bulan 
 
1.7 BEP (Break Event Point) 
𝐵𝐸𝑃 =
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑖𝑜𝑛 𝐶𝑜𝑠𝑡 
𝐻𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑗𝑢𝑎𝑙
 




   = 54 kemasan 
 
 
 
